VALIDE
ALTERNATIVE

Se non disponete
dell'affumicatore, potete
comungue preparare
questa ricetta acquistando

salmone affumicato di
ottima qualita al posto di
quello fresco.



| SALATI

Macaron salato ,
yogurt ¢ ancto

Elementi: gusci verdi / qusci arancioni / ripieno di salmone marinato / spuma allo yogurt / erba aromatica / aneto

per 50 macaron

Per i gusci verdi

base per macaron salato

(vedi ricetta di base) g 250
colorante naturale di spinaci g 3

Per i gusci arancioni

base per macaron salato
(vedi ricetta di base) g 250
colorante naturale estratto di
carota g 1

semi di sesamo

Per il ripieno salmone marinato
salmone g 360 (in un solo pezzo)
sale g 45

zucchero g 90

trito di erbe aromatiche (salvia,
rosmarino, aneto, dragoncello,
menta, basilico, erba cipollina) g 5
scorza di arancia grattugiata 2
zenzero grattugiato g 5

limone Y2

Per il ripieno spuma allo yogurt
aneto g 10

mascarpone g 125

yogurt g 125

saleg1,5

Per finire
aneto fresco

Preparate i gusci con gli ingredienti indicati, secondo la ricetta base.
Dopo aver formato i macaron arancioni, prima della cottura, cospargete i
gusci di semi di sesamo.

Per il ripieno salmone marinato

Lavate con abbondante acqua fresca il salmone e asciugatelo con carta
da cucina. Massaggiate la miscela di erbe aromatiche, precedentemente
mescolata con zucchero, sale e aromi. Disponete in una scatola in
policarbonato la meta del trito sul fondo e la meta rimanente sopra

al salmone. Schiacciate con le mani il pesce e lasciate marinare per

48 ore in frigorifero. Togliete il salmone dalla marinatura, sciacquatelo
per eliminare il trito, asciugatelo e affumicate in una scatola chiusa in 3
riprese ogni 15 minuti. Chiudete sottovuoto e conservate in frigorifero.

Per il ripieno spuma allo yogurt

Tritate I'aneto, aggiungete il mascarpone e mescolate fin quando I'aneto
sara ben disperso, quindi aggiungete lo yogurt e il sale. Con |'aiuto di
una frusta montate fin quando risultera sufficientemente stabile. Mettete
in un sac a poche con punta liscia e conservate in frigorifero fino al
momento dell’utilizzo.

Capovolgere i gusci gialli e disponetevi sopra una cupola di spuma allo
yogurt. Avvolgete la spuma con il carpaccio di salmone e appoggiate un
ciuffo di aneto. Appoggiate i gusci verdi, premendo delicatamente.
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